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MOTTO 
“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
urusan yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah kamu berharap.” 
(Q.S. Al-Insyirah: 6-8) 
Allah never said the road would be easy. But He said “I will be with those 
who have patience” (Q.S.Al-Baqarah: 153) 
 
 
Allah.. 
is the reason why even in pain, I smile  
in confusion, I understand 
in betrayal, I trust 
and in fear, I continue to fight  
because “Surely, my prayer, my sacrifice, my living, and my dying are for 
Allah, The Lord of all the worlds” (QS. 6: 162) 
 
 
Doa, Usaha, Istiqomah, Tawakal 
Selalu bersyukur dan percaya bahwa rencana-Nya pasti yang terbaik (SF) 
 
 
Keluarga.. 
Alasan kedua saya, untuk tetap berjuang  
“Karena yang akan memegang tanganmu dan tetap di sisimu hingga akhir, 
pada akhirnya adalah mereka, keluarga (Reply, 1988) 
 
v 
 
PERSEMBAHAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Karya Kecil ini kupersembahkan pada: 
Alloh Subhana wa Ta’alaa, sebagai wujud penghambaanku, 
Bapak dan Ibu sebagai rasa baktiku, 
Keluarga sebagai wujud terima kasihku 
Almamaterku.  
vi 
 
KATA PENGANTAR 
ميحرلا نمحرلا الله مسب 
Puji syukur alhamdulillahirobbil’aalamiin, kami panjatkan ke hadirat 
Allah SWT.Dengan izin-Nyalah kami dapat menyelesaikan Skripsi yang berjudul 
“Kajian Karakteristik Kimia, Fungsional Dan Sensoris Tempe Koro Pedang 
Merah (Canavalia Gladiata) dengan Berbagai Variasi Ukuran Biji” sebagai salah 
satu syarat kelulusan program S-1 Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan. 
Selanjutnya, kami ucapkan terima kasih kepada pihak-pihak yang telah membantu 
baik material maupun spiritualnya, baik yang dapat kami sebutkan maupun yang 
belum sempat kami sebutkan: 
1. Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto M.S. selaku Dekan Fakultas Pertanian 
UNS. 
2. Ir. Bambang Sigit Amanto, M.P. selaku Kepala Program Studi Ilmu dan 
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, UNS. 
3. Ir. Kawiji, M.P. selaku pembimbing akademik yang telah memberikan 
bimbingan selama menempuh kuliah di Program Studi Ilmu dan Teknologi 
Pangan, Fakultas Pertanian, UNS. 
4. Dwi Ishartani, S.TP., M.Si. selaku pembimbing utama yang telah 
memberikan bimbingan, dukungan dan arahan kepada penulis, sehingga 
penulis dapat menyelesaikan penulisan dan penyusunan skripsi ini dengan 
baik. Terima kasih banyak atas ilmunya dan masukannya yang sangat 
bermanfaat bagi penulis. 
5. Dian Rachmawanti A., S.TP., M.P. selaku pembimbing pendamping yang 
telah memberikan bimbingan, dukungan dan arahan kepada penulis, sehingga 
penulis dapat menyelesaikan penulisan dan penyusunan skripsi ini dengan 
baik. Terima kasih banyak atas ilmunya dan masukannya yang sangat 
bermanfaat bagi penulis. 
6. Rohula Utami, S.TP., M.P. selaku dosen penguji ujian skripsi, atas segala 
ilmu dan masukannya yang sangat bermanfaat bagi penulis. 
vii 
 
7. Bapak dan Ibu Dosen Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan pada 
khususnya dan seluruh staff pengajar di Fakultas Pertanian, UNS pada 
umumnya, terimakasih atas ilmu yang telah diberikan selama menempuh 
kuliah.  
8. Laboran THP UNS (Ibu Lis, Pak Slamet dan Mbak Dinda) serta staff TU 
Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan UNS (Pak Giyo dan Pak Joko), 
terimakasih atas bantuannya selama penelitian ini. 
9. Ibuk, Ibuk, dan Ibuk, serta Bapak tercinta yang telah mendidik, mendoakan, 
memotivasi, senantiasa mencurahkan kasih sayang, ketulusan, rasa cintanya 
dan selalu memberikan semangat pada penulis. Terima kasih yang tak 
terhingga atas segala dukungan spiritual maupun material selama ini kepada 
penulis. Terimakasih untuk segala kesabaran hingga akhir dalam 
mendampingi, membersamai, dan ikut andil dalam penelitian penulis. Maaf 
karena membuat kalian menunggu begitu lama. 
10. Saudaraku “Nur” terimakasih sudah menjadi adik, teman, sekaligus partner 
in absurb things namun selalu menghibur penulis di kala lelah penulis. Serta 
terimakasih atas perhatian, semangat, dan doa sehingga memacu penulis 
untuk segera menyelesaikan penulisan skripsi ini.  
11. Seluruh keluarga besar, terimakasih atas segala perhatian, bimbingan, bantuan 
baik doa maupun motivasi dan semangatnya. Terimakasih atas segala 
kesabaran yang kalian berikan, hiburan, kenyamanan, serta ketentraman saat 
bersama kalian.   
12. Partner skripsiku “Zulfa” terima kasih atas bantuan, , motivasi dan semangat 
yang telah diberikan. Terima kasih atas kebersamaannya sejak awal hingga 
akhir perkuliahan, terimaksih sudah selalu mengingatkan saya yang sering 
lupa, terimakasih juga atas kesabarannya selama bersama saya hingga akhir,  
semoga kita sukses bersama. 
13. Teman-teman tim TPP Never End “Zulfa, Nasta, Mbak Ifah, Tyas, Suci”, 
terimakasih atas segala perhatian, nasehat, doa, motivasi, dan bantuan kalian.  
Serta menghibur ketika penulis sedang dalam kondisi lelah. Semoga 
viii 
 
persabatan ini akan terus terjalin, di dunia maupun akhirat kelak. Yuk, siap 
masak-masak lagi. 
14. Sahabat-sahabat SMA “Anna, Sehati, Susanti, Chandria, Leny, Bose (Nurul), 
Cempreng (Rani), Watikteng, Risma”, terimakasih kalian yang sudah 
memberikan perhatian, doa, motivasi, juga menghibur dengan cerita, hal-hal 
konyol, tapi buat moodboster banget. Kalian yang tidak berubah sama sekali 
dari jaman putih abu-abu sampai jaman warna-warni ini, jadi merasa back to 
that time lagi kalau sama kalian. Semoga persabatan ini akan terus terjalin, di 
dunia maupun akhirat kelak. Sukses selalu ya guys.  
15. Teman-teman Big Event “Mbak Putri, Mbak Ika, Ayuk, Amal, Fitri, Didi, 
Anik, Mbaak Desi, Septi, Bunga, Dila, dan Inayah. Terimakasih atas segala 
perhatian, doa, motivasi, dan selalu mengingatkan untuk terus sabar dan 
ikhlas dalam proses penelitian sampai akhir proses ini. Terimakasih sudah 
selalu mengajak pada kebaikan, kebaikan, dan kebaikan untuk nanti bersama-
sama masuk Surganya Allah.  Semoga silaturahmi ini selalu terjaga dan 
semoga persabatan ini akan terus terjalin, di dunia maupun akhirat kelak 
16. Teman-teman tersayang ITP 2011, Adi, Aditya Dian, Aditya Indra, Mbak 
Amel, Andre, Nindy, Anis, Nasta, Bertha, Mbak Tin, Ayuk, Bagas, Beta, 
Nisa, Daniel, Mbak Dewi, Dewi Tri Kusumo, Dwi Intan, Ines, Desy, Erina, 
Gebi, Farah, Fenina, Firli, Fitria, Raka, Gerry, Mbak Ika, Imam, Intan Nisa, 
Rena, Keke, Mbak Ifah, Tiwi, Maya, Mentari, Monica, Isa, Muthy, Naomi, 
Natali, Nia, Noreka, Retha, Ita, Ratih, Ratri, Anjar, Riani, Riza, Rizky Novita, 
Rizky Nirmala, Galih, Mbak Sofi, Suci, Tabita, Tara, Thira, Nur, Mbak Tri, 
Trias, Tyas, Vera, Wildan, Yanik, Yasmin, Yupy, Zesa, dan Zulfa. Terima 
kasih teman-teman, kalian telah menjadi keluarga bagi penulis, semoga 
silaturahim ini tetap terjalin. Sukses untuk tahap selanjutnya, see you on top! 
17. Teman-teman keluarga BSO HIMAGHITA dan HIMAGHITA. Terimakasih 
sudah memberikan saya kesempatan untuk berorganisasi. Dari kalian saya 
belajar banyak hal dan pengalaman yang luar biasa. Tetap semangat dalam 
mengabdi teman-teman. Salam BSO! Mangesthi Luhur Ambangun Deso!. 
Forza Himaghita! Himaghita Majulah! 
ix 
 
18. Kakak tingkat ITP 2010 dan adik tingkat 2012-2013, teman-teman jurusan 
lain di Fakultas Pertanian, serta seluruh teman di UNS, terimakasih atas 
kebersamaan kalian selama kuliah di UNS ini. 
19. Keluarga Giritontro, “Bapak dan Ibu Satimin, Mas Eko, Mbak Ika, Tria, 
Arya, dan dedek Akhsan. Terimakasih sudah menjadi bagian dari keluarga 
kami Tim KKN 15, terimakasih atas segala ketulusan, doa, dan bantuan yang 
selalu kalian berikan kepada kami. Semoga kekeluargaaan ini akan terus 
terjalin. 
20. Teman-teman tim KKN 15 Giritontro, Wonogiri “Yuli, Hamidah, Nisa, 
Dhani, Candra, Caca, Rois, dan Mukhlas” beserta warga Giritontro, 
terimakasih kebersamaan kalian yang telah memberikan inspirasi-inspirasi 
untuk melanjutkan perjuangan selanjutnya dalam pengabdian masyarakat. 
21. Semua yang memberikan arti kehidupan. 
Kami menyadari bahwa penulisan skripsi ini masih jauh dari yang 
diharapkan. Dengan demikian, saran yang bersifat membangun kami 
harapkan dan semoga memberikan manfaat bagi pembaca. 
 
Surakarta, 28 Desember 2015 
Penulis 
 
Sahda Fathurrohmah 
H0911057 
 
 
 
 
  
x 
 
DAFTAR ISI 
Halaman 
HALAMAN JUDUL ........................................................................................... i 
HALAMAN PENGESAHAN ............................................................................. ii 
PERNYATAAN .................................................................................................. iii 
MOTTO .............................................................................................................. iv 
PERSEMBAHAN ............................................................................................... v 
KATA PENGANTAR ........................................................................................ vi 
DAFTAR ISI ....................................................................................................... xi 
DAFTAR TABEL ............................................................................................... xii 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiii 
DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................... xiv 
RINGKASAN ..................................................................................................... xv 
SUMMARY ........................................................................................................ xvi 
I.   PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang ........................................................................................... 1 
B. Perumusan Masalah .................................................................................... 4 
C. Tujuan Penelitian ........................................................................................ 4 
D. Manfaat Penelitian...................................................................................... 5 
II.  LANDASAN TEORI 
A. Tinjauan Pustaka ........................................................................................ 6 
1.  Tempe ................................................................................................... 6 
2. Koro Pedang Merah (Canavalia gladiata) ............................................ 10 
3. Asam Fitat ............................................................................................. 16 
4. Asam Sianida (HCN) ............................................................................ 20 
5. Antioksidan ........................................................................................... 22 
6. Senyawa Fenolik ................................................................................... 25 
B. Kerangka Berpikir ...................................................................................... 29 
C. Hipotesis ..................................................................................................... 30 
III. METODE PENELITIAN 
A. Tempat dan Waktu Penelitian ................................................................... 31 
B. Bahan dan Alat .......................................................................................... 31 
1. Bahan................................................................................................... 31 
2. Alat ...................................................................................................... 32 
C. Tahapan Penelitian .................................................................................... 32 
D. Metode Analisis ........................................................................................ 37 
E. Rancangan Penelitian ................................................................................ 37 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Kajian Karakteristik Kimia dan Fungsional Tempe Koro Pedang Merah 39 
1. Kadar Air ............................................................................................... 40 
2. Kadar Abu ............................................................................................. 42 
3. Kadar Protein Total ............................................................................... 44 
4. Kadar Protein Terlarut........................................................................... 46 
5. Kadar Lemak ......................................................................................... 49 
6. Kadar Asam Fitat .................................................................................. 51 
xi 
 
7. Kadar Asam Sianida .............................................................................. 54 
8. Kadar Total Fenol ................................................................................. 57 
9. Aktivitas Antioksidan ........................................................................... 61 
B. Kajian Karakteristik Sensoris Tempe Koro Pedang Merah ...................... 63 
1. Karakteristik Sensoris Tempe Koro Pedang Merah Mentah................. 63 
2. Karakteristik Sensoris Tempe Koro Pedang Merah Goreng ................. 66 
V.KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan ............................................................................................... 71 
B. Saran .......................................................................................................... 71 
DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 72 
LAMPIRAN .......................................................................................................... 83  
xii 
 
DAFTAR TABEL 
Halaman 
Tabel 2.1Syarat Mutu Tempe Kedelai Menurut SNI 3144 (SNI, 2009) .............. 9 
Tabel 2.2Hasil Analisis Proksimat koro pedang merah (Canavalia gladiata)  
dan koro pedang putih (Canavalia ensiformis) .................................... 14 
Tabel 2.3 Macam-Macam Senyawa Antinutrisi pada Koro Pedang Merah 
(Canavalia Gladiata) dengan Berbagai Macam Proses ....................... 15 
Tabel 2.4Klasifikasi Senyawa Fenolik Berdasarkan Jumlah Atom Karbon ........ 27  
Tabel 3.1Metode Analisis Tempe Koro Pedang Merah (Canavalia 
gladiata)................................................................................................ 37 
Tabel 4.1 Karakteristik Kimia dan Fungsional Tempe Koro Pedang 
Merah dengan Variasi Ukuran Biji ....................................................... 39 
Tabel 4.2Skor Tingkat Kesukaan terhadap Karakteristik Sensoris Tempe 
Koro Pedang Merah Mentah dengan Variasi Ukuran Biji ................... 63  
Tabel 4.3Skor Tingkat Kesukaan terhadap Karakteristik Sensoris Tempe 
Koro Pedang Merah Goreng dengan Variasi Ukuran Biji .................... 66  
   
xiii 
 
DAFTAR GAMBAR 
Halaman 
Gambar 2.1Hilus atau Hilum pada Biji ............................................................... 11 
Gambar 2.2Tanaman Koro Pedang Merah (Canavalia gladiata) ....................... 11 
Gambar 2.3Tanaman Koro Pedang Merah (Canavalia gladiata) ....................... 11  
Gambar 2.4 Ukuran Polong atau Kulit Koro Pedang Merah (Canavalia 
gladiata ............................................................................................ 12 
Gambar 2.5Ukuran Biji Koro Pedang Merah (Canavalia gladiata) 
dibanding Koro Pedang Putih (Canavalia ensiformis) .................... 12 
Gambar 2.6Ukuran Biji Koro Pedang Merah (Canavalia gladiata) ................... 12 
Gambar 2.7Struktur Asam Fitat........................................................................... 17 
Gambar 2.8Reaksi Pembentukan Asam Sianida ................................................. 21 
Gambar 2.9Reduksi DPPH dari senyawa peredam radikal bebas ....................... 25  
Gambar 2.10Struktur Fenol ................................................................................. 26 
Gambar 2.11Kerangka Berpikir .......................................................................... 29 
Gambar 3.1Variasi Ukuran Biji Koro Pedang Merah Utuh (a), Rajang 
(b), dan Cacah (c) ............................................................................. 33  
Gambar 3.2Pola Pelubangan Kemasan Plastik pada Tempe Koro Pedang 
Merah ............................................................................................... 35 
Gambar 3.3Diagram alir proses pembuatan tempe koro pedang merah 
(Canavalia gladiata) ........................................................................ 36 
Gambar 3.4Diagram Alir Tahapan Penelitian ..................................................... 38  
Gambar 4.1Kadar Air Tempe Koro Pedang Merah dengan Variasi 
Ukuran Biji ....................................................................................... 40 
Gambar 4.2Kadar Abu Tempe Koro Pedang Merah dengan Variasi 
Ukuran Biji ....................................................................................... 43  
Gambar 4.3Kadar Protein Total Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 45 
Gambar 4.4 Kadar Protein Terlarut Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 47 
Gambar 4.5 Kadar Lemak Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 50 
Gambar 4.6 Kadar Asam Fitat Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 52 
Gambar 4.7 Kadar Asam Sianida Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 55 
Gambar 4.8 Kadar Total Fenol Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 58 
Gambar 4.9 Aktivitas Antioksidan Tempe Koro Pedang Merah dengan 
Variasi Ukuran Biji .......................................................................... 62 
Gambar 4.10 Kenampakan tempe Koro Pedang Merah dengan Variasi  
Ukuran Biji Utuh (a), Rajang (b), dan Cacah (c) .................................................. 64 
 
 
 
xiv 
 
 
 
 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
Halaman 
Lampiran 1. Prosedur Analisis Kimia dan Fungsional........................................ 83  
Lampiran 2. Perhitungan Analisis Kimia dan Fungsional .................................. 90 
Lampiran 3. Borang Uji Kesukaan (Skoring) ..................................................... 93 
Lampiran 4. Hasil SPSS Analisis Kimia dan Fungsional ................................... 94 
Lampiran 5.  Hasil SPSS Analisis Sensoris ........................................................ 107 
Lampiran 6.Dokumentasi Penelitian ................................................................... 115   
xv 
 
KAJIAN KARAKTERISTIK KIMIA, FUNGSIONAL DAN 
SENSORIS TEMPE KORO PEDANG MERAH (Canavalia gladiata) 
DENGAN BERBAGAI VARIASI UKURAN BIJI 
 
Sahda Fathurrohmah 
H0911057 
 
RINGKASAN 
Tempe merupakan makanan yang terbuat dari biji kedelai yang 
diproses melalui fermentasi dengan bahan lain yang secara umum dikenal 
sebagai “ragi tempe” (BSN, 2012). Koro pedang merah (Canavalia 
gladiata), salah satu komoditas lokal jenis polong-polongan dengan kadar 
protein yang cukup tinggi sebesar 28,39%. Terdapat kandungan senyawa 
fenolik yang merupakan salah satu antioksidan, dapat tumbuh pada kondisi 
marginal, dan belum pernah digunakan sebagai bahan pengganti kedelai 
pada pembuatan tempe. Namun, masih terdapat senyawa antinutrisi. 
Tempe biji utuh memiliki kadar antinuritisi yang masih tinggi dan 
karakteristik sensoris yang kurang disukai sehingga perlu dilakukan variasi 
ukuran biji (utuh, rajang, dan cacah). 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi ukuran 
biji koro pedang merah terhadap karakteristik kimia (kadar air, abu, 
protein total, terlarut, lemak, asam fitat, dan asam sianida), fungsional 
(kadar total fenol dan aktivitas antioksidan), dan sensoris tempe koro 
pedang merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor berupa variasi ukuran biji, yaitu biji utuh (1 biji 
utuh/2 keping, dimensi 4×2,2×0,6 cm), rajang (1 keping ±3 potongan, 
dimensi 1,3×2,2×0,6 cm) dan cacah (1 keping ±9 potongan, dimensi 
1,3×0,6×0,6 cm) dengan lama fermentasi selama 36 jam. Data dianalisis 
dengan ANOVA α=5%. Apabila ada perbedaan pengaruh perlakuan, 
dilanjutkan dengan uji DMRT dengan α yang sama. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi ukuran biji koro 
pedang merah meningkatkan kadar abu, protein terlarut, total fenol dan 
aktivitas antioksidan serta menurunkan kadar asam fitat dan asam sianida 
tempe koro pedang merah. Namun, tidak berpengaruh terhadap kadar air, 
protein total, dan lemak. Variasi ukuran biji koro pedang 
merahberpengaruh terhadap karakteristik sensoris (kenampakan, aroma, 
dan overall) pada tempe koro pedang merah mentah. Variasi ukuran biji 
koro pedang merah juga berpengaruh terhadap karakteristik sensoris 
(kenampakan, aroma, flavor, aftertaste, tekstur, dan overall) tempe koro 
pedang merah goreng. 
Kata Kunci: Canavalia gladiata, koro pedang merah, tempe koro pedang 
merah, karakteristik kimia, fungsional, dan sensoris. 
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STUDY OF CHEMICAL, FUNCTIONAL, AND SENSORY 
CHARACTERISTICS OF SWORD BEAN (Canavalia gladiata) 
TEMPEH WITH VARIATION OF BEAN SIZE  
 
Sahda Fathurrohmah 
H0911057 
SUMMARY 
Tempe is a food made from soy beans that is processed through 
fermentation with other materials that are commonly known as "yeast 
tempeh" (BSN, 2012). The sword beans (Canavalia gladiata), is one of 
the local commodity types of legumes with high enough protein content of 
28,39 %. There is a phenolic compound that is one of the antioxidants, can 
grow on marginal conditions, and has never been used as a substitute for 
soy in making tempeh. However, there are still antinutrient compound. 
Tempe whole seeds have antinutrient levels are still high and sensory 
characteristics of the less favored and necessary variations in the size of 
bean (whole, sliced and chopped). 
The purpose of this study was to determine the effect of variations 
in the size of sword bean against chemical characteristics (moisture, ash, 
total and soluble protein, fat, phytic acid and cyanide), functional (total 
phenol content and antioxidant activity), and sensory of sword bean 
tempeh. This study used a completely randomized design (CRD) with a 
variety of factors such as grain size i.e. whole grains (1 whole seed, 
consist of 2 cotyledons, the dimensions of 4×2,2×0,6 cm), sliced (1 
cotyledon sliced into 3 parts, dimensions 1,3×2,2×0,6 cm) and chopped (1 
cotyledon sliced into 9 parts, dimensions 1,3×0,6×0,6 cm) and fermented 
for 36 hours. The result were analyzed by ANOVA, α = 5%. If there is any 
difference in treatment effect, followed by DMRT with the same α. 
The results showed that variations in the size of sword bean 
increase the ash content, soluble protein, total phenol and antioxidant 
activity as well as lower levels of phytic acid and cyanide sword bean 
tempeh However, variations in the size of sword bean did not affect on 
water content, total protein, and fat. The sword bean size variation affect 
the sensory characteristics (appearance, aroma, and overall) of raw sword 
bean tempeh. The sword bean size variation also affect the sensory 
characteristics (appearance, aroma, flavor, aftertaste, texture, and overall) 
of fried sword bean tempeh. 
Keywords :Canavalia gladiata,sword bean, sword bean tempeh,chemical, 
functional, and sensory characteristics. 
 
